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La espectroscopía del infrarrojo cercano (NIRS) ha sido utilizada como herramienta 
para determinar los parámetros de calidad del trigo (Dowell et al., 2001). El objetivo de 
este trabajo fue desarrollar curvas de calibración NIR para la determinación de 
humedad, almidón, proteína, peso de 1000 granos y test de sedimentación SDS, en 
líneas trigo que presentan bajo contenido en gliadinas (Gil-Humanes et al., 2010). Para 
estos análisis se utilizó una regresión parcial por mínimos cuadrados (RPLS) tanto en 
grano como en harina para comprobar cuál sería el mejor material para esta calibración. 
Los resultados se muestran en la siguiente tabla. El mejor material para la calibración 
(grano o harina) dependía del parámetro analizado y del tipo de silenciamiento de cada 
conjunto de muestras (todas las gliadinas silenciadas, γ-gliadinas silenciadas y trigos no 
silenciados como controles). La correlación más importante se alcanzó en harina para la 
proteína, en líneas que presentaban todas las gliadinas silenciadas, donde el coeficiente 
de determinación (R2) y el error estándar de validación cruzada (SECV) fueron 
respectivamente 0,99 y 0,28, seguida del peso de 1000 granos y test de sedimentación 
SDS, ambos en grano. Para el resto de parámetros, el porcentaje de éxito no fue lo 
suficientemente alto como para utilizar el NIR como único método de detección. 
  γ-gliadinas silenciadas Todas gliadinas silenciadas Líneas no silenciadas 
Parámetro Grano Harina Grano Harina Grano Harina 
Humedad 0,33 (0,67) 0,81 (0,5) 0,22 (0,54) 0,27 (0,43) 0,3 (0,65) 0,71 (0,53) 
Almidón 0,47 (1,87) 0,39 (1,91) 0,22 (2,37) 0,24 (2,16) 0,37 (2,15) 0,41 (1,74) 
Proteína 0,87 (0,56) 0,79 (0,61) 0,83 (0,88) 0,99 (0,28) 0,83 (0,75) 0,93 (0,46) 
Peso1000g 0,3 (3,56) 0,33 (3,47) 0,95 (1,69) 0,71 (3,44) 0,62 (3,55) 0,75 (2,97) 
SDS 0,03 (1,65) 0,07 (1,58) 0,93 (1,12) 0,78 (1,46) 0,52 (1,76) 0,87 (1,07) 
Resumen del estadístico R2, coeficiente de determinación, para los tres tipos de modificaciones genéticas 
en muestras de grano y harina; Entre paréntesis resumen del estadístico SECV, error estándar de 
validación cruzada, para los tres tipos de modificaciones genéticas en muestras de grano y harina. 
En resumen, el NIR puede utilizarse para predecir el contenido en proteína, el peso de 
1000 granos y el valor de sedimentación SDS en las líneas de trigo que tienen un bajo 
contenido en gliadinas. En cuanto al resto de parámetros, el NIR puede ser utilizado 
como herramienta de barrido o control de calidad. 
 
Referencias 
Dowell F. E., Maghirang E. B.,Xie F., Lookhart G. L., Pierce R. O., Seabourn B. W., Bean S. R., Wilson 
J. D. and Chung O. K., (2001) Cereal Chemistry 83(5), 529-536. 
Gil-Humanes, J., Pistón, F., Tollefsen, S., Sollid, L. M., Barro, F., (2010) PNAS 107, 17023-17028. 
Agradecimientos. Este trabajo ha sido financiado por el proyecto AGL2010-19643-C02-02 (MICINN). 
Mª Dolores García Molina es beneficiaria de una ayuda FPI. 
     X Reunión de la Sociedad Española de Cultivo in Vitro de Tejidos Vegetales 
 
Organizado por EEAD-CSIC, UNIZAR y SECIVTV. Zaragoza, 22-24 Octubre, 2013 
III.17
87
